Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie barmanskie, serwis napojéw 7 650,00 PLN brutto
mieszanych i alkoholi - szkolenie koiczace 7 650,00 PLN netto
sie egzaminem 153,00 PLN  brutto/h
v Numer ustugi 2025/07/08/177032/2864155 153,00 PLN netto/h
ECO LEARNING
SPOLKA Z

OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

clA
W 50/5 (@ 50h
28 ocen 9 11.08.2025 do 22.08.2025

© Biatystok / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Turystyka i hotelarstwo

Grupa docelowg sg osoby, ktoére:

- pracuja juz w gastronomii lub hotelarstwie;

- chcag uzyskaé nowa kwalifikacje lub przekwalifikowaé sie;
Grupa docelowa ustugi

- sg nauczycielami przedmiotéw zawodowych w szkotach

gastronomicznych;

- sg absolwentami szké6t zawodowych z obszaru hotelarstwa i

gastronomii.
Minimalna liczba uczestnikow 3
Maksymalna liczba uczestnikow 15
Data zakonczenia rekrutacji 10-08-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 50

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR
¥ P 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Celem edukacyjnym jest nabycie przez uczestnikow praktycznej wiedzy i umiejetnosci w zakresie serwisu napojéw
mieszanych i alkoholi, co pozwoli im rozpocza¢ prace w branzy gastronomicznej lub podnie$é swoje kwalifikacje
zawodowe. Uczestnicy poznajg rodzaje alkoholi, techniki barmanskie, zasady komponowania drinkéw oraz standardy
profesjonalnej obstugi klienta.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik przygotowuje i podaje
alkohole, mieszane napoje alkoholowe i
bezalkoholowe (soft drinks)

Uczestnik obstuguje gosci

Uczestnik zarzadza stanowiskiem pracy
i zapasami

Uczestnik tworzy autorskie kompozycje
napojéw

Uczestnik przygotowuje przekaski

Uczestnik organizuje i zarzadza
wydarzeniami barmarskimi

Kryteria weryfikacji

Uczestnik postuguje si¢ wiedza
dotyczaca alkoholi, napojéw
alkoholowych i dodatkow

Uczestnik przygotowuje i podaje
mieszane napoje alkoholowe i alkohole

Uczestnik przygotowuje i podaje
mieszane napoje bezalkoholowe

Uczestnik charakteryzuje zasady
obstugi gosci

Uczestnik stosuje sie do zasad obstugi
gosci

Uczestnik potrafi zorganizowaé miejsce
pracy

Uczestnik potrafi kontrolowaé zapasy i
tworzy¢ praktyczne zaméwienia

Uczestnik potrafi uzyska¢ balans
smakoéw w autorskich recepturach

Uczestnik potrafi prawidtowo
dekorowac autorskie koktajle

Uczestnik omawia rodzaje drobnych
przekasek

Uczestnik przygotowuje drobne
przekaski

Uczestnik przygotowuje menu
dedykowane wydarzeniom

Uczestnik edukuje klientéw w zakresie
kultury picia

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje Serwis napojéw mieszanych i alkoholi

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

12636
Kwalifikacji

Centrum Szkolenia Barmanoéw Jerzy Czapla z siedzibg w Wielbarku, kod

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje )
pocztowy 12-160 ul.1 Maja 1 lokal 16, NIP 645-198-26-98

Podmiot prowadzacy walidacje jest

. Tak
zarejestrowany w BUR

Centrum Szkolenia Barmanoéw Jerzy Czapla z siedzibg w Wielbarku, kod

Nazwa Podmiotu certyfikujacego .
pocztowy 12-160 ul.1 Maja 1 lokal 16, NIP 645-198-26-98

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Czes¢ teoretyczna:

. Wprowadzenie do alkohologii (rodzaje alkoholi, proces produkcji)

. Techniki mieszania i przygotowywania napojéw

. Zasady komponowania smakéw i aromatéw

. Obstuga gosci i standardy serwisu

. BHP, ergonomia i higiena pracy

. Marketing i zarzadzanie wizerunkiem baru

. Psychologia obstugi i trudny klient

. Walidacja - egzamin teoretyczny, Instytucja walidujgca: Centrum Szkolenia Barmanéw Jerzy Czapla z siedzibg w Wielbarku, kod
pocztowy 12-160, ul.1 Maja 1 lokal 16, NIP 645-198-26-98

o N oo A WN =

Czes¢ praktyczna:

. Praca ze sprzetem barmanskim i szktem

. Wykonywanie klasycznych koktajli IBA

. Tworzenie autorskich kompozycji napojow

. Techniki dekorowania i garnirowania

. Symulacje obstugi i rozwigzywanie probleméw

. Organizacja i prowadzenie eventéw specjalnych

. Techniki sprzedazowe i up-selling

. Walidacja - egzamin praktyczny, Instytucja walidujgca: CentruCentrum Szkolenia Barmanéw Jerzy Czapla z siedzibg w Wielbarku, kod
pocztowy 12-160, ul.1 Maja 1 lokal 16, NIP 645-198-26-98
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Metody interaktywne i aktywizujace:

1. Cwiczenia praktyczne w matych grupach

2. Demonstracje i pokazy na zywo

3. Symulacje obstugi gosci

4. Burza mozgow przy tworzeniu autorskich receptur

5. Case study - analiza trudnych sytuacji w obstudze klienta

6. Wzajemna ocena uczestnikdw podczas ¢wiczen praktycznych



7. Konkursy barmanskie

8. Sesje pytan i odpowiedzi
9. Wspdlne rozwigzywanie probleméw

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 26

Przedmiot / temat

zajec

Wprowadzenie
do alkohologii

Przerwa

(przerwa nie
wchodzi w czas
trwania
szkolenia)

Wprowadzenie
do alkohologii

YPY BHP i
higiena

Przerwa

(przerwa nie
wchodzi w czas
trwania
szkolenia)

@R BHP i

higiena

€D Techniki

mieszania
napojow

Przerwa

(przerwa nie
wchodzi w czas
trwania
szkolenia)

EEED Techniki

mieszania
napojow

Prowadzacy

Mateusz Wysocki

Mateusz Wysocki

Mateusz Wysocki

Mateusz Wysocki

Mateusz Wysocki

Mateusz Wysocki

Mateusz Wysocki

Mateusz Wysocki

Mateusz Wysocki

Data realizacji
zajeé

11-08-2025

11-08-2025

11-08-2025

12-08-2025

12-08-2025

12-08-2025

13-08-2025

13-08-2025

13-08-2025

Godzina
rozpoczecia

15:00

19:00

19:15

15:00

19:00

19:15

15:00

19:00

19:15

Godzina
zakonczenia

19:00

19:15

20:15

19:00

19:15

21:15

19:00

19:15

20:15

Liczba godzin

04:00

00:15

01:00

04:00

00:15

02:00

04:00

00:15

01:00



Przedmiot / temat
zajec

Komponowanie
smakow

F¥1J Przerwa
(przerwa nie
wchodzi w czas
trwania
szkolenia)

Komponowanie
smakoéw

Obstuga
gosci i praktyka z
koktajlami

Przerwa

(przerwa nie
wchodzi w czas
trwania
szkolenia)

Zarzadzanie
barem i autorskie
kompozycje

Przerwa

(przerwa nie
wchodzi w czas
trwania
szkolenia)

Praktyka

kompleksowa

Marketing

w barze

iEFPIA Przerwa
(przerwa nie
wchodzi w czas
trwania
szkolenia)

Marketing

w barze

Praktyka

dekorowania

Prowadzacy

Mateusz Wysocki

Mateusz Wysocki

Mateusz Wysocki

Mateusz Wysocki

Mateusz Wysocki

Mateusz Wysocki

Mateusz Wysocki

Mateusz Wysocki

Mateusz Wysocki

Mateusz Wysocki

Mateusz Wysocki

Mateusz Wysocki

Data realizacji
zajeé

14-08-2025

14-08-2025

14-08-2025

16-08-2025

16-08-2025

16-08-2025

16-08-2025

16-08-2025

17-08-2025

17-08-2025

17-08-2025

19-08-2025

Godzina
rozpoczecia

15:00

19:00

19:15

08:00

12:00

12:30

16:30

16:45

08:00

12:00

12:30

15:00

Godzina
zakonczenia

19:00

19:15

20:15

12:00

12:30

16:30

16:45

18:45

12:00

12:30

16:30

19:00

Liczba godzin

04:00

00:15

01:00

04:00

00:30

04:00

00:15

02:00

04:00

00:30

04:00

04:00



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

Przerwa

(przerwa nie

wchodzi w czas Mateusz Wysocki
trwania

szkolenia)

Praktyka

. Mateusz Wysocki
dekorowania

Praktyka z

gosémi Mateusz Wysocki
i

Przerwa

(przerwa nie

wchodzi w czas Mateusz Wysocki
trwania

szkolenia)

Egzamin

korncowy - -
walidacja

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

W tym koszt walidacji brutto

W tym koszt walidacji netto

W tym koszt certyfikowania brutto

W tym koszt certyfikowania netto

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
19-08-2025 19:00
19-08-2025 19:15
21-08-2025 15:00
21-08-2025 19:00
21-08-2025 19:15

Cena

7 650,00 PLN

7 650,00 PLN

153,00 PLN

153,00 PLN

200,00 PLN

200,00 PLN

146,00 PLN

146,00 PLN

Godzina
zakonczenia

19:15

21:15

19:00

19:15

20:15

Liczba godzin

00:15

02:00

04:00

00:15

01:00



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1
O Mateusz WysocKki

‘ ' Mateusz Wysocki - Barman, przedsiebiorca

- 15 lat doswiadczenia w branzy od 2012 roku do teraz

- Wtasciciel i prowadzacy The Little Hell Pub, funkcjonujacy od 2013 do teraz

- Certyfikowany szkoleniowiec (ponad 1000h szkolen od 2018), w tym przeprowadzone 3 szkolenia
"Szkolenie barmanskie, serwis napojéw mieszanych i alkoholi - szkolenie koriczace sie egzaminem"
w 2025 roku

- Specjalizacja: klasyczne koktajle, flair bartending

- W latach 2020-2025 przeszkolit ponad 100 barmanéw pracujacych w catej Polsce

- Staty wspétpracownik szkét gastronomicznych

- Autor programoéw szkoleniowych dla sieci hotelarskich

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty wykorzystywane w czasie zaje¢:

. Profesjonalny sprzet barmariski (shakery, tyzki barmanskie, miarki, muddlery)
. Szkto barowe réznych typéw

. Alkohole (wédka, gin, whisky, rum, tequila, likiery)

. Napoje bezalkoholowe (woda, soki, cola)

. Syropy barmarniskie

. Soki i napoje bezalkoholowe

. Owoce i dodatki do dekoracji

. Léd gastronomiczny

. Dodatkowe akcesoria barmarnskie
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Kazdy z uczestnikéw po ukonczeniu szkolenia otrzyma prezentacje multimedialng, podrecznik barmanski z recepturami oraz
podsumowanie szkolenia.

Warunki uczestnictwa

1. Ukoriczony 18 rok zycia
2. Uczestnik po przystgpieniu do szkolenia zobowigzany jest do udziatu w przynajmniej 80% zajeé. Sposéb potwierdzenia frekwencji:
Lista obecnosci

Informacje dodatkowe

1. Jednostka czasowa: 1 godzina = 60 minut

Adres

ul. Lipowa 4/1
15-369 Biatystok

woj. podlaskie



Miejsce realizacji ustugi jest inne niz siedziba wykonawcy. Szkolenie odbedzie sie w:

Little Hell Pub, Ul. Lipowa 4, 15-427 Biatystok

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Widfi

Kontakt

0 Kacper Moskwa
ﬁ E-mail k.moskwa@polskiklasteroze.pl

Telefon (+48) 796 174 310



